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AVANT-PROPOS 



A l'époque où nous sommes arrivés, dans la vie de l'huma- 
nité, toutes les questions qui se rattachent à l'éternelle néces- 
sité de vivre, aux besoins de l'alimentation, intéressent au 
premier chef tous les hoirimes de recherche, tous les investi- 
gateurs, aussi bien en science appliquée qu'en économie so- 
ciale, tout ce qui se produit dîe nouveau dans l'industrie 
sûctfère, coinme dans toutes les industries basées sur la pro- 
duction agricole, mérite d'attirer l'attention de tous à ce 
double point de vue, car la science proprement dite et Vart de 
vivre touchent, par de nombreux rapports, à l'agriculture et à 
la transformation de ses produits. Je n'ai point à me préoccu- 
per, dans le genre d'études auquel j'ai consacré ma vie, des 
questions de second ordre, sinon à de rares intervalles et 
comme par exception ; mais il me semble que toutes les in- 
ventions relatives â la sucrerie, qui sont soui la dépendance 
de la chimie appliquée, m'attirent et me provoquent à cet 
examen impartial, que l'amour du vrai progrès inspire à ses 
adeptes. Aussitôt que l'on proclame une. nouveauté dans l'une 
des branches de la chimie industrielle dont j'ai étudié plus 
spécialement les détails, je me sens porté à voir, par mes 
yeux, en dehors des partisans ou des détracteurs, ce qu'il y 
a de vrai, d'utile, de sérieux dans le nouveau procédé, la 
nouvelle méthode, le nouvel appareil. Désintéressé dans cette 
étude, n'appartenant à aucune, coterie, à aucune participa-* 
tion, je n'ai pas à tenir compte des goûts, des caprices, des 
opinions, des intérêts de personne, et je ne reconnais pour 
maître que la vérité. Je sais qu'elle offense parfois, mais 
je n'y puis pas grand'chose, car s'il m'est arrivé souvent de 
critiquer les opinions de plusieurs, jamais je n'ai rien dit qui 
pût s'attaquer à la personne privée. En tant que publiciste, 
j'ai le droit de critique sur l'opinion du savant ou de l'écrivain 
qui livre son opinion à la publicité ; mais je n'ai pas à me 
reprocher d'avoir outre-passé ce droit. 
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Ce préambule m'a paru nécessaire dans la circonstance ac- 
tuelle, afin de prémunir le lecteur contre de fausses inter- 
prétations que Ton ne manquera pas de soulever, certain que 
je suis trop, pour l'avoir observée souvent, de la manière 
dont ceux qui ont tort altèrent les faits pour se donner raison. 

Il s'agit, dans cet opuscule, d'une machine à "évaporer et à 
cuire, inventée par un Anglais, et proposée à la fabrication co- 
loniale sous le nom de Concreto?^F7*yer. 

Plusieurs personnes m'ont demandé, au nom de l'intérêt 
des colonies, d'exprimer mon opinion sur cet appareil, ainsi 
que sur l'utilité à attendre de cet engin pour la fabrication du 
sucre exotique... J'avoue franchement que j'ai éprouvé un 
moment d'hésitation, non point que j'eusse à craindre de ma- 
nifester une opinion consciencieuse, mais parce que j'avais à 
redouter de m'être trompé et de commettre une erreur invo- 
lontaire. Cette crainte était bien naturelle, en présence de la 
condamnation prononcée contre le Concretor par M. Dubrun- 
faut, homme fort compétent en la matière, bien qu'il soit plus 
spécial encore, peut-être, en distillation de mélasses et de 
betteraves qu'en sucrerie, mais dont le jugement laisse fort à 
réfléchir. 

J'ai pensé, dans cette conjoncture, qu'après un examen at- 
tentif des pièces du procès, il y avait lieu de faire appel de- 
vant le public sucrier, aussi bien de la fabrication indigène 
que de la fabrication exotique, et j'ai pris le parti de faire 
connaître, dans ces pages, quelles raisons me font adopter 
une manière de voir opposée en tous points à celle de M. Du- 
brunfaut, malgré toute l'habileté qu'on ne saurait dénier à ce 
chimiste. 

Ce n'est donc pas d'une question de journalisme que je vais 
m'occuper ici, mais bien d'un fait de fabrication, que je pren- 
drai tel qu'il est, en dehors des passions ou des intérêts qui 
ont pu dicter des opinions précédemment émises. Que les 
fabricants de sucre veulent bien peser, non les affirmations, 
mais les faits et les raisons, et j'espère arriver à jeter un peu 
de lumière sur une controverse qu'on semble avoir obscurcie 
à plaisir. 

Paris, 26 mars 1868. 

N. Basset, 
60, rue des Dames. 
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ÉTAT DE LA QUESTION. 

Je n'ai pas à faire ici l'histoire du Concretor. Les lecteurs 
qui voudront se renseigner sur ce côté de son étude peuvent 
consulter les rapports des commissions coloniales, un article 
du Méchantes' Magazine (1866), un travail remarquable de 
M. le comte A. d'Adhémar 1 et plusieurs notices spéciales, où 
ils rencontreront les détails les plus circonstanciés. 

Ce que je désire faire comprendre, sans ambages ni circon- 
locutions, c'est la situation des colonies, relativement à la fa- 
brication du sucre. 

Or, les planteurs cultivent la canne et en extraient le sucre. 
Ou bien, ils cultivent la canne et la vendent aux usines.... 
S'ils traitent leurs cannes pour sucre, le plus souvent par le 
moulin et l'équipage du Père Labat, en supposant un bon 
rendement en jus égal à 65 pour 100 environ, il leur faut un 
prix de vente supérieur à 35 fr. 60 sur place et à 47 fr. 37 à 
l'entrepôt, pour qu'ils puissent se soutenir. Ces chiffres, rela- 
tifs à la valeur de la bonne quatrième, ont été mis hors de 
doute par l'article analytique de M. A. d'Adhémar, et je les 
regarde comme l'expression de la vérité, au moins pour la 
Guadeloupe*. 

Si l'habitant fournit sa canne à l'usine, il cesse de joindre 
l'industrie à la culture, il n'est plus qu'un simple cultivateur, 
et son avenir dépend du prix auquel il vendra ses produits. 

1 Annales du Génie civil, numéro d'octobre 1867. 

« J'ai emprunté à M. d'Adhémar la plupart des chiffres de ce paragraphe, 
et je déclare que son appréciation m'a été de la plus haute utilité pour me 
corroborer dans mon opinion sur le Concretor. 
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L'usine lui donne, par 100 kilogrammes de cannes, 5 pour 100 
du prix colonial de la bonne quatrième, diminué des frais de- 
puis le port d'expédition jusqu'à la vente. Dans ces conditions, 
si le sucpe vaut ÏJ fr'apcs sur placé, )ç cet tçmbq } 3| fr. 19, et 
l'habitant ne touche que \ fr. 7095 par 100 kilogrammes, ce 
qui le constitue en perte de Q fr. 3905 au prix de revient de 
2 fr. 10, soit de 136 fr. 675 par hectare. . . Il n'est au pair que si 
le net se trouve à 39 francs, jet il gagne 120 francs par hectare, 
30 centimes par 100 kilogrammes, si le sucre est à 45 francs 
net et s'il récolte 40 000 kilogrammes de cannes par hec- 
tare ! 

A ce cours de 45 francs, lç planteuç-fabripant peut atteindre 
212 fr. 45 de bénéfice par hectare. 

Quant à l'usine, qui paye assez généreusement la ma- 
tière première pour que ses fournisseurs soient condamnas 
à la ruine, son bénéfice est de fr. 6923 par 100 kilogrammes 
de cannes traitées, soit de 242 fr. 30 à 276 fr. 90 par hectare 
de terre qu'elle ne cultive pas. 

Dans un tel état de choses, les inventeurs du Concretor 
son]; venus dire à la fabrication coloniale : a En fabriquant 
vous-mêmes votre sucre, vous ne pouvez que végéter dans 
une condition défavorable, sauf dans des circonstances parti- 
culières, avec un prix de vente élevé ; si vous vendes vos 
cannes à l'usine, vous enrichissez les usiniers et vous vous 
constituez en perte certaine... Voilà une machine i cuire, 
qui prendra votre vesou et vous le transformera en un pro- 
duit tel que tout le sucre du jus y sera renfermé, qu'il sera 
transportable, vendable à un prix moins élevé sans doute, 
mais plus lucratif par le fait, puisque le produit vendu sera 
double en quantité ; cet appareil est économique, donne un 
travail rapide, vous affranchit de l'équipage et des usines... 
Essayez-le et jugez de sa valeur ! » 

L'appareil ainsi présenté au public colonial a été essayé, et 
les résultats ont été tels que les uns l'ont acclamé avec en- 
thousiasme et que les autres l'ont dénigré avec acharnement. 
Gela devait forcément arriver, puisque le Concretor apportait 
une amélioration notable dans la fabrication, et que son adop- 
tion supprimait, d'une part, l'équipage, et de l'autre permet- 
tait au planteur de lutter avantageusement contre l'envahis- 
sement des usines. Les partisan^ de celles-ci deyaiept ê(r§ {es 
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premiers adversaires du Concretor; les apôtres des engins à 
triple effet devaient redouter la simplicité de cet évaporeur à 
larges surfaces, tandis que les planteurs, écrasés dans une lutte 
incessante, aspiraient à y trouver un moyen de salut. 

Au milieu de l'émoi' général qui agitait la population su- 
crière des Antilles, l'administration locale, désireuse de s'é- 
clairer sur la matière, adressa à M. Lahens, délégué de la 
Guadeloupe, à Paris, une caisse de sucre concrète, en le priant 
de faire opérer l'analyse du produit. 

M. Lahens soumit cet échantillon à MM. Dubrunfaut, 
L. Possoz et Ém. Mpnnier. Les analyses de MM. L. Possoz 
et Ém. Monnier ont été publiées dans la Gazette officielle de la 
Guadeloupe du 11 octobre 1867, en même temps qu'un rapport 
de M. Dubrunfaut et les observations de M. Lahens. Ce rap- 
port de M. Dubrunfaut reçut ensuite la publicité do Journal 
des fabricants de sucre (14 novembre 1867), en sorte que Pana- 
thème lancé contre l'appareil Fryer fut regardé par bien des 
personnes comme un jugement définitif. 

Il convient d'ajouter cependant que tant de crédulité n'a pas 
trouvé place dans tous les esprits, que beaucoup de gens doutent 
encore et cherchent à se rendre compte. Pour ma part, je ne 
doute plus, et je n'hésite pas à dire que le rapport de M. Du- 
brunfaut doit conquérir tous les fabricants sensés au parti du 
Concretor, précisément parce que le parti pris domine dans 
ce travail et que les raisons alléguées contre l'appareil Fryer 
ne présentent aucune garantie d'exactitude. C'est ce que j'es- 
père facilement démontrer aux yeux des lecteurs non préve- 
nus et dont l'esprit est disposé à reconnaître et à accepter la 
vérité. 

Je n'ai pas besoin, à proprement parler, de m'occuper spé- 
cialement des analyses de MM. Ém. Monnier et Possoz, les- 
quels se sont contentés de faire connaître des chiffres et ne 
se sont pas étendus sur le développement des conséquences 
à en déduire. J'en dirai cependant un mot en temps utile ; 
mais tout l'intérêt du débat portant sur le travail de M. Du- 
brunfaut, dont l'habileté est admise en fait et dont l'avis pré- 
sente une notable importance, je prendrai la licence de l'exa- 
miner en détail, avant de me laisser entraîner à lui donner 
mon adhésion. 
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I 
Rapport de M. Dubrnnfaut. 

Cette pièce est fort curieuse par la nature des documents 
qu'elle renferme et par les renseignements précieux qu'elle 
fournit à l'étude des sucres. J'y trouve également des leçons 
fort intéressantes de dialectique, leçons dont je vais essayer 
de faire profiter le lecteur. Je ne veux pas reproduire in ex- 
tenso les arguments de ce rapport ; mais il me semble utile 
d'en faire une analyse succincte. 

M. Dubrunfaut trouve au produit l'aspect d'une bonne masse 
cuite, dont les cristaux sont assez détachés pour offrir des 
moyens certains de purgation, soit en forme, soit à la turbine... 
La mobilité du sirop rengage à demander si l'échantillon n'a 
pas subi une purgation qui en aurait altéré sensiblement la 
constitution. 

Suit la composition assignée par M. Dubrunfaut à la bonne 
quatrième, qu'il entend prendre pour terme de comparaison. 

Je ferai voir que la valeur de la bonne quatrième de M. Du- 
brunfaut n'est pas celle de la bonne quatrième de tout 
le monde, et ce fait offre dans le débat une importance d'au- 
tant plus grande que l'avantage du point de départ est posé 
en faveur de cette même bonne quatrième. 

Dans l'appréciation de la valeur commerciale de la bonne 
quatrième, les jalons suivants sont posés : 

1° Le coefficient salin est compté à 3,73, le coefficient glu- 
cosique étant égal à l'unité ; 

2° La mélasse est formée du sucre engagé, du chiffre 
du glucose et des autres matières étrangères au sucre pris- 
matique ; 

3° Le produit en raffiné est égal au sucre prismatique, di- 
minué du sucre engagé ; 

4° La valeur du raffiné est portée comme hypothèse à 
125 francs, et celle de la mélasse théorique à 26 francs, le tout 
par 100 kilogrammes ; 

5° Les frais de raffinage sont portés à 9 fr. 75 par 100 kilo- 
grammes de raffiné. 
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Sur ces bases, M. Dubrunfaut trouve que la bonne qua- 
trième vaut, en raffinerie, 63 fr. 43, non compris le bénéfice 
du raffineur. 

En mettant aussitôt en regard son analyse du sucre Fryer, 
l'auteur du rapport s'empresse de répudier les bases qu'il 
vient de poser en principe pour l'appréciation de son terme de 
comparaison... Il élève à 20 francs les frais qu'il a portés à 
9 fr. 75 c. pour la bonne quatrième et il ne trouve pour le con- 
cret qu'une valeur de 35 fr. 82 !.. 

Diminuer les valeurs et augmenter les frais, voilà le moyen 
certain d'arriver à une balance aussi faible à l'actif qu'on le 
voudra. Aussi M. Dubrunfaut, prenant au sérieux ses propres 
chiffres et leurs conséquences, déclare que les raffineurs de 
Paris ne donneraient pas plus de 20 à 25 francs pour 100 ki- 
logrammes du produit concrète, en entrepôt, parce qu'ils re- 
fusent tout sucre titrant plus de 3 de sels et que le concret 
fournit 40 pour 100 de mélasse. . . 

Comparant le concret à la bonne quatrième, M. Dubrun- 
faut trouve encore que 100 kilogrammes de concret ne four- 
niraient que 74 kilogrammes de bonne quatrième et 26 kilo- 
grammes de mélasse coloniale. Partant de là et donnant à ces 
74 kilogrammes une valeur de 46 fr. 93, plus la valeur de la 
mélasse, il ajoute que les 100 kilogrammes de concret ont 
payé plus de fret que les 74 kilogrammes de bonne qua- 
trième... L'impôt supporté par 100 kilogrammes de raffiné 
Fryer serait de 63 fr. 80, tandis que les 100 kilogrammes 
de raffiné venant de la bonne quatrième ne payent que 
46 fr. 13... 

M. Dubrunfaut trouverait l'adoption du Goncretor peu éco- 
nomique pour les colonies françaises ; il redoute pour la mé- 
tropole une inondation de mélasse, et une aggravation dans les 
prix de transport, de raffinage et de fiscalité... Il conseillerait 
aux colons de fabriquer des sucres épurés de mélasse et de re- 
tenir les impuretés aux colonies. 

Quant à l'accueil fait au concret sur le marché anglais , 
M. Dubrunfaut se récuse par la raison que Yintérêt anglais est 
très-différent du nôtre ; mais, en ce qui concerne les rapports 
des Antilles avec la France, il croit pouvoir affirmer avec certi- 
tude que l'adoption du Concretor- Fryer serait un contre-sens tw- 
dustrieL 
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L'analyse d'un ftuçre expédié en Anglftterrre conduit l'au- 
teur à une valeur en raffinerie de 51 fr. 90> touf fin portent 
les frais dé raffinage pour le concret au chiffre de 19 fr. )J5 
par 100 kilogrammes de pains, au lieu de 9 fr. 75, assignés à 
la bonne quatrième. 

Enfin, l'auteur attribue la mélasse dQ l'échantillon à l'in- 
fluence de la richesse saccharine de la canne, et il déclare que 
le Concretor-Fryer sera excellent pour des vesous riches qui 
ne donnent que peu ou pas de mélasse» et qu'il sera inaccep- 
table pour des vesons pauvres en sucra et riches eu mélasse. 



II 
Bapport dç p. If^enq. 

M. Lahens adressa au gouverneur de la Guadeloupe, le 
44 septembre 1867, le rapport de M. Dubrunfaut et l'analyse 
de M. L. Possoz. Déjà, le 7 du même mois, il avait envoyé IV 
nalyse de M. Ém. Monnier. Je ne m'arrêterai à la lettre dp 
M. Lahens que le moins de temps possible ; elle renfprmp lp 
langage d'un homme qui cherche à yoir clair, en dehors des 
pressions étrangères aux faits. 

M. Lahens déclare que les conclusions de M. Dubrnnfeut, 
peu favorables au Concretor, lui paraissent un peu entachée^ de 
parti pris, mais il reconnaît toute l'importance des opinions de 
ce chimiste, à raison de son expérience et de sa connaissance 
approfondie des questions sucrières. 

Il fait ressortir que M. Fryer a trouvé en sucre, dans le con- 
cret, 88 pour 100, M. Em. Monnier 81 pour 100, M. Dubrun- 
faut 78 pour 100, et M. L. Posso* 74 pour 100 ; d'où il conclut 
que la vérité probable se trouverait dans un rendement à la 
raffinerie de 61 pour 100, qui est la moyenne entre les chif- 
fres ressortant des évaluations des trois derniers. L'avantage 
serait pour la bonne quatrième, qui donne 82 pour 100 au 
raffinage ; mais, comme le concret fournit le double de pro- 
duit, M. Lahens établit un calcul d'après lequel l'emploi du 
Concretor fournirait une augmentation en bénéfice de 9 p. 100. 

Cependant, comme le concret emporte avec lui les mé- 
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lasses, quel avantage y aurait-il dans l'adoption du Concretor, 
qui supprimerait la fabrication du tafia et la consommation en 
nature? 

Enfin, M. Lahens trouve que le bas prix d'estimation des 
raffineurs montre qu'ils sont peu disposés en faveur du nou- 
veau produit. Les conditions d'habitudes et la différence des 
tarifs laissent plus $e marge au concret sur le marché anglais, 
où les raffineurs paraissent le rechercher, en dépit de sa 
moindre qualité.*. 

M. Lahens estime qu'il n'est pas possible de se prononcer 
d'une manière définitive, avec les données actuelles, et, d'a- 
près les documents qu'il transmet, il faudrait que le concret 
fournit un rendement de 483 pour 400, comparativement à la 
bonne quatrième, pour que les deux sucres fassent au pair à 
la vente, en France... 

Je ne ferai aucune observation sur les opinions contenues 
dans la lettre de M. Lahens, les objections qu'elles pourraient 
soulever devant être étudiées en temps opportun, et l'en- 
semble des idées qui y sont contenues me paraissant en rap- 
port avec les principes de droite raisQn dont on ne doit jamais 
se départir. 

En publiant les renseignements recueillis par M. Lahens, 
l'administration coloniale a n'y ajoute aucun commentaire, et 
en laissant à l'expérience et au temps le soin de résoudre défi- 
nitivement le problème, elle se bornera à reproduire les indi- 
cations ultérieures qui parviendront à sa connaissance. 

« Mais il n'est pas inutile de dire que cette caisse de sucre 
provenant d'Antigue et d'une contenance de 18 kil. 500, est 
arrivée en France dans de mauvaises conditions. Mouillée d'abord 
par la pluie, dans son trajet de l'habitation de M. Fryer au lieu 
d'embarquement, elle a été livrée, à Paris, déclouée, brisée et 
ayant perdu une partie de son contenu ; le fond de la caisse 
ce que Ton appelle ici le mauvais bout, offrait des apparences 
d'humidité.» {Gazette officielle.) 

Maintenant que les principaux éléments de la question du 
Concretor sont analysés, je vais en aborder l'étude en priant 
le lecteur de vouloir bien se soustraire à toute prévention, 
afin de parvenir à établir un jugement équitable. 
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m 

Généralités sur le rapport de H. Dubrunfaut. 

Malgré le talent incontestable avec lequel il est rédigé, je 
pose en fait que le rapport de M. Dubrunfaut a mal jugé la 
situation, parce que ce chimiste s'est placé en dehors de la réa- 
lité, parce que son jugement s'est formé sous la dépendance 
d'idées préconçues et enfin parce que les échantillons qu'il a 
analysés ne lui permettaient pas une appréciation aussi exa- 
gérée. 

M. Dubrunfaut s'est placé en dehors de la réalité, car il ne 
s'est préoccupé absolument que du rendement auraffinage, sur 
un échantillon en mauvais état ; il n'a pas vu ou n'a pas voulu 
voir que, si le raffinage du sucre concret présente une cer- 
taine importance, cette phase de la question est, en quelque 
façon, subsidiaire, puisqu'elle ne touche en rien à la valeur de 
l'appareil. Le véritable point sensible du débat porte, en effet, 
sur la solution des questions suivantes, que je place dans 
Tordre logique : 

i° Au point de vue du matériel et de la construction, le 
Goncretor Fryer est- il, oui ou non, une bohne machine ? 

2° Peut-il être substitué avantageusement et économique- 
ment au système arriéré du père Labat, qui est la négation du 
progrès? 

3° Peut-il contribuer à affranchir les colonies de l'exploita- 
tion ruineuse des usines centrales et des gros chaudron- 
niers ? 

4° Quel est le parti que l'on peut en tirer dans la pratique 
sucrière industrielle et quel en est le rôle essentiel? 

5° Quelle est la valeur des produits du Concretor, dans les 
différentes circonstances qui peuvent se présenter ? 

Le simple énoncé de ces questions, auxquelles je vais ré- 
pondre dans un instant, suffit à faire voir que le rapport de 
M. Dubrunfaut ne s'est attaché qu'à un côté très-restreint de 
l'étude du Concretor, et je n'hésite pas à dire que ce fait suffi- 
rait, aux yeux des hommes sérieux, pour retirer toute créance 
à cette élucubration. 
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Le rapport de M. Dubrunfaut s'est placé en dehors de la 
réalité. Ce point sera établi nettement, car je démontrerai que 
l'auteur a exagéré la valeur de la bonne quatrième et dimi- 
nué celle du concret ; je ferai voir qu 11 a employé des poids et 
des mesures très-variables, enfin, que ses appréciations repo- 
sent sur des bases erronées. Je renvoie cette démonstration 
pour le moment où j'étudierai la valeur du sucre concret. 

J'ai dit que le jugement de M. Dubrunfaut s'est formé sous 
la dépendance d'idées préconçues ; en d'autres termes, le 
Concrétor me paraît avoir été condamné dans l'esprit de 
M. Dubrunfaut, avant la lecture des pièces et l'audition des té- 
moins. S'il n'en était pas ainsi, il serait assez difficile d'ad- 
mettre qu'un homme aussi compétent se soit trompé dans son 
raisonnement, au point de ne pas tenir compte de la valeur 
intrinsèque d'une question et de négliger des prémisses po- 
sées par lui-même. Ainsi, M. Dubrunfaut demande si l'échan- 
tillon arrivé en Europe n'a pas subi dans la traversée une 
purgation qui en aurait altéré sensiblement la constitution; il 
constate que son échantillon diffère considérablement des su- 
cres concrets analysés en Angleterre, à tel point que la pro- 
portion de mélasse de ces derniers ne serait que la moitié de 
celle du premier, et cela ne le conduit qu'à une conclusion 
tronquée. Ce résultat serait sous la dépendance de la richesse 
saccharine de la canne, en sorte que le Concretor-Fryer serait 
excellent pour les vesous riches qui ne donneraient que peu ou 
point de mélasse, et il serait inacceptable pour des vesous pau- 
vres en sucre et riches en mélasse. Une telle conclusion, dont 
je prends acte, puisqu'elle admet l'excellence du Concrétor 
dans certains cas, est d'autant plus étonnante qu'elle porte à 
faux et qu'elle est la négation de ce que M. Dubrunfaut a dit 
précédemment. 

Elle porte à faux, en ce sens qu'elle confond les produits du 
Concrétor, variables selon la valeur du vesou, avec l'appareil 
lui-même ; elle met M. Dubrunfaut en opposition avec ses 
propres paroles, puisque/ a affirmé avec certitude que l'adop- 
tion du Concretor-Fryer serait un véritable contresens indus- 
triel. Il me semble que, même de la part de M. Dubrunfaut, 
c'est le prendre de fort haut, surtout lorsque, à la colonne sui- 
vante, on proclame ce même appareil comme excellent pour 
les vesous riches. 
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I< iné paraît démontré Çue si M. ihibniïifâut n'avait pas obéi 
à dès idées préconçues, s'il ii'avaft été, peut-être, soùs l'em- 
pire de quelque préoccupation, il n'aurait pas raisonné avec 
aussi peu de logique, et qu'il aurait attaché plus d'importance 
â t enchaînement &i à la coordination des idées. 

Je rie suis pas le seul à apprécier ainsi le mémoire dont il 
est question ici, puisque 1&. Laheris déclare formellement que 
les conclusions de l'auteur lui paraissent entachées de parti 
pris, ce qui est âbsôluinent la "même chose en d'autres 
termes. 

J'ai ajouté que les échantillons analysés par M. Dubrunfaut 
ne lui permettaient pas des appréciations aussi exagérées et 
cela est démontré par M. Dubrunfaut lui-même, puisqu'il soup- 
çonne une altération probable dans le produit qu'il a examiné 
et (qu'il constate la différence énorme qui existe entre l'ana- 
lyse de ce produit et celle qui à été faite en Angleterre sur un 
bon échantillon de sucre concret. 

D'une série d'analyses faites' par le docteur Àngus Smith 
sur des concrets Fryer de 1867, analysés que j'ai entré les 
mains, il résulte une moyenne à là vente effectuée de : 



Sucre cristallisafolé. 85,50 

Glucose j $.75 \ «100. 

Perte (cendres, eau et mat. diverses). . 4,75 



! 



Ces analyses ont porté sur neuf échantillons, et une autre 
moyenne, résultant de vingt-trois échantillons, fournit les 
chiffres : 



Sucre cristallisable. 85,60 

Glucose 9,90 [ es 100. 

Perte 4,50 



) 



En ptésenôe de ces éléments et des observations qui précè- 
dent, je ne puis m'empêche? de reconnaître que M. Dubrun- 
faut s'est trompé, qu'il a condamné te sucre concret et le 
. Coneretor> sans posséder les éléments de la question; enfin, 
que son jugement doit être considéré contine non avenu par 
les hommes intelligents, qui se préoccupent des progrès de la 
sucrerie, sans passion, et en dehors de toute idée systéma- 
tique. 
Dans une telle situation et en présence des graves intérêts 
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qui sont soulevée parle Cdncretor, je brois dëfoir étudier suc- 
cessivement les questions que j'ai posées plris haut et dont la 
solution sëttle peut conduire à la vérité. Je négligerai dans 
cette étude le rappdrt de la commission coloniale, non pas que 
Ton il 'y trouve d'excellentes choses, mais afin de me soustraire 
à toute influence qui pourrait me faire dévier de la logique 
absolue et du raisonnement rigoureux. 



IV 
Ce que H. Dubrunfaut aurait dû étudier. 

PfcÉKifcŒ QUÉàfito*. *— Au point Se vue du matériel et de la 
construction, le Cùhcretor-Fryer est4l, oui ou non, une bonne ma- 
chine ? 

En étudiant de sstng-frôid les Conditions dans lesquelles 
M. Fr^er à placé son appareil, je suis forcé d'y voir un des 
meilleurs engins d'évaporation que l'on ait imaginés pour la 
concentration et la cuite à l'air libre. En thèse générale, je ne 
crois pas qu'on puisse m'accuser d'anglomanie ; mais il ne 
s'agit pad ici de l'Angleterre < il s'agit d'une bonne chose, 
créée par un Anglais, et les bonnes choses n'ont pas de pa- 
trie, de même qtié les chercheurs sont, avant tout, citoyens 
du monde. M. Fryer se présente avec une autre condition qui 
tfexiste pas chez nos Chaudronniers en renom ; s'il fait une 
machine pbtir le sucre, C'est qtt'il Connaît le sucre \ il en fa* 
brique par M-jHême et cela mérite Considération. Ce n'est plus 
le danseur qui fait des mathématiques ; c'est l'homme spécial 
ijtii cherche le progrès dâiis ôà spécialité* 

Or,les principes fondamentaux qui règlent la coiicentratiod 
ëh géhéral, et celle des liquides sucrés en particulier, sont-ils 
appliqués dans le Concreidr ? Si la réponse est affirmative, la 
tnachine est bonne et là perfection lui viendra par la pratique ; 
s'il n'en est pas ainsi, la chose est mauvaise et ce n'est pas la 
peine de s'en occuper davantage. 

Les principes relatifs à la concentration économique et à 
l'évâporation rapide des liquides consistent dans la multiplica- 
tion des surfaces de chauffe et dans la diminution d'épaisseur 
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des couches à évaporer. Si à cela Ton ajoute que, dans l'éva- 
porationdes moûts sucrés, la plus grande somme de calorique 
doit répondre aux jus plus faibles et la moindre chaleur aux 
jus plus concentrés ou aux sirops, on aura l'ensemble des 
règles qui dominent ce point de la fabrication. Tout le monde 
nous accordera, sans doute, l'exactitude de ces principes, au 
moins parmi ceux qui sont familiarisés avec la fabrication su- 
crière, et ils ne sont que l'expression manufacturière des lois 
de la physique appliquée. 

Je dis que Fappareil Fryer applique rigoureusement ces 
principes, car les surfaces de chauffe sont assez étendues pour 
que, sous une épaisseur très-réduite de un centimètre envi- 
ron, le vesou arrive à la cuite en une vingtaine de minutes. 
La surface des plateaux évaporatoires ou trays est fort consi- 
dérable et le cylindre agit sur la cuite dans des conditions 
très-analogues à celles que Ton observe dans la chaudière de 
Wetzell, bien que la construction soit.tout à fait différente. Le 
foyer correspond au premier plateau/ c'est-à-dire aux vesous 
faibles, et le cylindre , traitant les sirops, ne reçoit que la 
moindre somme de chaleur possible. La continuité de l'évapo- 
ration sur les plateaux met à l'abri de la caramélisation et l'on 
peut utiliser les bagasses comme combustible. 

Gomme on le voit par cet aperçu très-sommaire, la machine 
de M. Fryer accomplit strictement les principes qu'elle est ap- 
pelée à mettre en pratique et j'en conclus que, au point de vue 
de la question, le Concretor est un bon appareil. 

Je n'entends certes pas dire par là que le Concretor ne soit 
pas susceptible d'améliorations ; mais, tel qu'il est, il justifie 
les conditions les plus importantes que Ton soit en droit 
d'exiger. 

Deuxième question. — Le Concretor peut-il être substitué avan- 
tageusement et économiquement au système du Père Labat ? 

Cette question est presque puérile dans une publication qui 
s'adresse aux fabricants de sucre; il ne faut pas moins y ré- 
pondre cependant, puisqu'on trouve encore des planteurs pour 
lesquels l'équipage est l'arche sacro-sainte du sucre de canne. 

L'équipage est un appareil de concentration et de cuite dont 
les chaudières hémisphériques constituent le non-sens le plus 
évident. Il est impossible, en effet, avec cette forme, de mul- 
tiplier les surfaces, de diminuer l'épaisseur des couches et de 
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régler l'application de la chaleur. Le fait est patent par lui- 
même. La caramélisation des sirops dans la batterie, l'exposi- 
tion à une chaleur trop considérable dans les autres vases, la 
difficulté de la main-d'œuvre, tout se réunit pour condamner 
ce reste informe d'une époque barbare. 

Avec le Concretor, l'accomplissement des principes régu- 
liers, la continuité de l'opération et sa rapidité, la diminution 
et la facilité delà main-d'œuvre, l'impossibilité de la caramé- 
lisation, sont des avantages incontestables et incontestés qui 
permettent la suppression de l'équipage, tout en conservant le 
combustible habituel. J'ajoute que le Concretor est écono- 
mique, relativement à l'équipage, en ce que les prix en sont 
très-modérés eu égard à la masse de travail qu'il peut exécu- 
ter. Ce travail comprend une très-grande marge entre ses 
limites, puisque les machines que l'on construit actuellement 
peuvent produire depuis un sac de sucre jusqu'à cinq sacs par 
heure. Or, en prenant ce dernier chiffre comme base, avec du 
vesou à 10° B., on voit que la Grande devrait recevoir 
2666 litres de jus par heure pour atteindre le même résultat, 
ce qui est matériellement impossible avec une seule série de 
vases. 

D'un autre côté, le Concretor étant construit en fonte et 
tôle, et présentant les plus grandes facilités pour le montage 
et les réparations, il n'y a pas à hésiter un seul instant pour la 
préférence à lui accorder, quel que soit le point de vue sous 
lequel on veuille le comparer aux équipages. 

Troisième question. — Le Concretor peut-il contribuer à 
affranchir la sucrerie coloniale des usines centrales et des gros 
chaudronniers? 

. A mon sens, cette question est une des plus graves que Ton 
puisse soulever au sujet de la fabrication coloniale. 

En ce qui touche les usines, je ne puis y voir qu'une de ces 
spéculations qui dénotent l'apathie et l'inintelligence ou une 
position désespérée chez ceux qui sont exploités, aussi bien 
que la négation du sens moral chez ceux qui exploitent. Ja- 
mais piège aussi grossier n'a été tendu par la cupidité à des 
gens aussi faciles à entraîner vers une faute, aussi difficiles à 
ramener vers les règles de la saine logique. C'est à ne pas y 
croire. Que l'on rencontre des agriculteurs consentant à céder 
leurs produits agricoles à des industriels, afin d'éviter à leur 
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propre pafresse les ennuis du tratail de transformation, oh 
par ignorance des méthodes à suivre* ou môme par suite de 
difficultés pécuniaires compréhensibles* cela n'est admissible 
que moyennant uil pHx honnête et rémunérateur. En prenant 
la betterave pour terme dé comparaison et en la calculant au 
prix de 16 francs, la canne devrait être payée 32 francs aux 
planteurs avec restitution des basasses. Au lieu de cela, elle 
n'est guère payée plus dé 17 fr. 90 à 18 francs, sans retour 
dés résidus, et cette somme représente la rente de la terre, le 
prix du travail, le bénéfice agricole I... 

Quant à l'industriel des usines; son bénéfice monte à plus 
du double pour le seul travail de transformation, sans qu'il ait 
à courir lé risque des ouragans et des autres catastrophes 
cjui atteignent le planteur. 

La situation est très-claire. 

Au tarif de 34 fr. 19 la bonne quatrième* sur place, en prix 
net, l'usinier paye les 1 000 kilogrammes de cannes il fr. 095, 
et il retire* net, un profit de 6 fr: 923 ':.. 

Qti'on ne tienne pas ici to'objeeter le capital employé à l'or- 
ganisation des usines, car cette objection n'est pas sérieuse, et 
il suffit^ d'ouvrir les yeux pourvoir. On n'a qu'à examiner ce 
qui se passe pour être édifié sur la matière. Voilà, par 
exeiH^le, le chaudronnier X. ou Z. montant une usine moyen- 
nant le prix d'un million. En cherchant un peu, on trouve que 
ce million ne vaut, en réalité que 500000 francs, largement 
payé, en sorte qu'il y a là une fiche de consolation de 
30 000 francs de rente peur Compte des risques, des ouragans 
et des chômages éventuels auxquels il n'est pas exposé. Si, 
par hasard, la législation accorde un dégrèvement de 27 mil- 
lions dé francs eu faveur dû sucre colonial, X. en profite en- 
core, bien qu'il soit fort à l'aise dans ses affaires, et il ne rou- 
git pas d'encaisser ce qui ne lui était pas destiné par le 
législateur. Ce n'est pas lui qui a jeté un cri de détresse, 
biais il se fait sauver avec les autres. Ne fait-il pas aussi du 
SUCre colonial ? 

Il y a des choses très-sévères à dire sur ee thème; je me 
bontente de faire observer que les X. et lesZ. font plus de 
sucre que les planteurs ; qu'ils absorbent les ressources des 

i Comte À. d'Àdhémar. 
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colonies ; Qu'ils encaissent les Recours de l'Etat ; enfin, que là 
de trouve le véritable fléau pour le présent et l'avenir, si les 
fabricants des colonies n'y prennent pas garde. 

Le remède consiste à faire eux-mêmes leurs affaires et à 
transformer leurs produits agricoles, bien que certains théo- 
riciens prêchent la séparation de l'usine transformatrice d'avec 
le champ producteur. 

En ce qui concerne les gros chaudronniers, il faut convenir 
que la sucrerie française, coloniale ou indigène, n'est pas heu- 
reuse sous ce rapport. Messieurs de Pécrou et du rivet possè- 
dent, il est vrai, la plus belle rapacité çjui se puisse voir ; mais 
ils s'en sont pas moins ignorants des questions sucrièrés pour 
cela. Certains d'entre eux ont eu l'art de faire croire aux fabri- 
cants de sucre que leurs engins à grands effets dispensent de 
tout le reste, même de la purification des jus : cela coûte cher, 
mais c'est bon. Neuf fabricants s'y laissent prendre poui* un 
qui échappe au piège. 

Je ne citerai qu'un seul exemple, que j'emprunterai au 
triple effet. 

J'ai vu un triple effet, parfaitement établi, qui a coûté 
46 000 francs, lorsque la même machine, de la même dimen- 
sion, se payerait près de 90 000 francs chez le fournisseur à 1 
la mode. 

Voilà pour le prix ; voyons maintenant la valeur; 

Groit-on qu'un jus bien déféqué, parfaitement débarrassé de 
toutes les causes d'altération qui réagissent sur le sucre, ait be- 
soin de la concentration dans le triple effet et de la cuite dans 
le vide? Si de tels engins peuvent diminuer les mauvaises 
chances dans une mauvaise fabrication, après une mauvaise 
défécation, ils sont radicalement inutiles au fabricant qui sait 
son métier. 

En voici une preuve tangible : J'ai fait faire, en novembre 
1866, chez un fabricant du département de l'Aisne, du sucre 
qui titre 98 pour 100 de pur et porte n° 17 comme nuance. Ce 
sucre a été fait à feu nu, sans noir, il a été turbiné, noncltoircéi ^ 
s'il avait été claircé, la nuance aurait atteint le numéro 20. Trente' 
sacs ont été faits par concentration et cuite à Vàir libre; la 
nuance était plus belle qu'à feu nu, sans autre différence. Chez 
le même fabricant, en février 1868, avec des betteraves dé 
fin campagne et avec le secours du triple effet, qui a été plus 
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nuisible qu'utile, on a fait 180000 kilogrammes de racines. 
Le sucre obtenu, sans noir, porte n° 17 à 18, non claircé, et 
titre 99 pour 100 non corrigé, avec 0,35 de cendres seule- 
ment. On voit que Fengin coûteux n'a servi à rien, puisque le 
traitement à Pair libre avait donné d'aussi beaux résultats. Or, 
ce que j'ai fait, ce que ce fabricant a fait, tout le monde peut 
le faire, et je pourrais multiplier les exemples de bonne fabri- 
cation à l'air libre. 

Les fabricants ont donc bien de l'argent à perdre, qu'ils le 
jettent ainsi à la tête des marchands de noir et des chaudron- 
niers, lorsqu'ils peuvent se passer de noir et de machines coû- 
teuses ! Si cela est ainsi, tant mieux ; mais ils pourraient faire 
de leurs richesses un meilleur usage. 

Je dis que le Concretor est parfaitement approprié pour per- 
mettre aux colonies de vivre par elles-mêmes, pour aider les 
planteurs dans un travail fructueux, leur rendre l'indépen- 
dance et les soustraire à l'esclavage des usines et à l'exploita- 
tion des gros chaudronniers. Lorsque, pour une cinquantaine 
de mille francs, on peut avoir un appareil qui évapore 325 hec- 
tolitres de vesou en douze heures et fournit cinquante et un 
sacs de sucre, c'est le cas, ou jamais, de reprendre courage et 
de montrer que l'on n'a pas perdu toute énergie et toute viri- 
lité. En présence d'une machine intelligemment faite, qui 
prend les vesous à la défécation et les restitue en sucre au 
bout de vingt minutes, il ne peut y avoir un seul instant d'hé- 
sitation, à moins qu'on ne soit dominé par la crainte ou la 
pression d'un X. 11 paraît malheureusement que c'est le cas 
aux colonies, où les choses vont d'autant plus loin que la ja- 
lousie mutuelle des planteurs favorise les projets des envahis- 
seurs. Cette situation est encore exagérée par la détresse 
financière, en sorte que le découragement s'empare des esprits 
et que bien des planteurs se livrent aux usiniers en désespoir 
de cause. 

Quatrième question. — Quel est le parti que Von peut tirer du 
Concretor dans la pratique sucrière industrielle et quel en est le 
rôle essentiel? 

Les adversaires naturels du Concretor sont les vendeurs de 
triple effet et de vide. Ces messieurs évaporent et cuisent pour 
120000 francs, ou plus encore, et le Concretor évapore et 
cuit la même quantité en moins de temps pour moins de 
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50 000 francs. C'est un concurrent d'autant plus sérieux 
que, son rôle étant d'accomplir la concentration et la cuite 
rapides, il agit à l'air libre. Cette circonstance permet une 
surveillance constante, supprime la difficulté d'un vide inu- 
tile et soustrait le fabricant aux exigences d'un ouvrier spé- 
cial, qui est trop souvent infatué de son mérite imaginaire. 

H ne conviendrait pas, en effet» de prendre le change dans 
celte question, comme le voudraient les ennemis du Concretor ; 
la machine de M. Fryer est, avant tout, une machine à cuire, 
et la forme du produit ne doit être examinée qu'en son temps. 

Le Concretor est un évapareur par ses plateaux ou trays, un 
cuiseur par son cylindre ; son travail est le plus rapide qui puisse 
se faire, parce qu'il est construit en exécution des principes 
de la concentration; il est économique, facile à conduire et à 
réparer... Aussi, en raison de ces avantages caractéristiques, 
cette invention se présente avec la légitime prétention de 
remplacer partout le système de l'équipage et de fournir aux 
colonies le moyen d'échapper aux serres du triple effet et du 
vide. 

U n'y a pas à dissimuler ici ; car la situation coloniale se 
débat, agonisante, entre le Père Labat et l'usine centrale; 
elle meurt d'atonie sous la routine de l'ancien système, ou 
elle périt par étranglement sous la pression des usines et des 
grands engins. Le salut consiste à échapper aux deux étreintes 
et le Concretor en offre le moyen facile. 

J'ai dit que le produit ne doit être examiné qu'en son 
temps, et que le Conoretor est, avant tout, une machine à 
cuire... J'ajoute que cette machine n'est pas destinée le moins 
du monde, comme le prétentent ses adversaires, à faire du 
sucre concret, mais que, son rôle étant de concentrer et de 
cuire, exactement comme cela a lieu pour le triple effet, etc., 
le Concretor cuira en sirop, au filet, quand on le voudra, et 
qu'il fera du concret lorsqu'on le jugera convenable. 

M. Dubrunfaut trouve que le Concretor sera excellent pour 
les vesous de cannes mûres... Eh bien, il fera du concret avec 
les vesous de ces cannes, et lorsqu'il aura affaire à des vesous 
pauvres, il cuira en sirop. On purgera les sucres de ces pro- 
venances, on emploiera le Concretor pour la reprise des sirops 
d'égout, sans que cela puisse déranger en rien la confiante 
suffisance des usiniers, auxquels l'intérêt colonial n'a rien à 



Digitized by 



Google 



demander, sinon une chose qu'ils ne feront pas, et qui se* 
rait de repasser l'Océan. Qu'y a-t-il d'étrange à ce qu'une ma- 
chine à cuire soit employée à cuire et ce, à tous les degrés 
possibles de la cuite, et pourquoi veut-pn obliger le Concretor 
à pe faire que du concret? Si c'est en vertu de. la consonnance 
du nom de la machine, il faut avouer que ces messieurs sont 
bien pauvres d'idées et leur nullité mérite indulgence. 

Voilà donc qui est bien entendu : le Goncretor n'est qu'une 
machine à évaporer et à cuire et cette machine doit être em- 
ployée à produire tous les degrés de cuite que les. circon- 
stances réclameront, sans pour Gela que Ton veuille s'obliger 
à faire du concret quand même.... Si messieurs tels, avec ou 
sans succursales, ne sont pas contents de cette déclaration, 
ils y mettront vraiment trop de mauvaise volonté pour que je 
consente à les suivre sur le terrain qui leur est familier, et je 
ne sais pas faire certaines transactions. Les questions qui 
précèdent ont été mises en oubli par M. Dubrqnfaut, bien 
que, seules, elles offrent une importance réelfe, ainsi que le 
lecteur a pu s'en assurer par l'examen sommaire que je viens 
d'en faire. Il résulte, en effet, de l'étude de ces questiops, que 
le Goncretor est une bonne machine à évaporer et 4 cuire, à 
l'air libre, construite sur les principes les plus incontestables, 
que cet appareil doit avoir pour ennemis, à priori, les parti- 
sans routiniers de l'éqpipage et les adeptes non moins fana- 
tiques du triple effet, puisque! apporte le progrès contre le 
premier et l'économie contre le second; enfin, que le Goncre- 
tor est un moyen d'échapper aux uns et aux autres par l'indé- 
pendance, et qu'il n'oblige pas à la fabrication du concret, 
puisqu'il n'est et ne peut être qu'un appareil de concentra- 
tion, apte à produire toutes les formes de la cuite, jusques et 
y compris celle du sucre concret. 

Il ne reste plus, maintenant, qu'à étudier la valeur des pro- 
duits du Concretor et à faire voir les erreurs dans lesquelles 
M. Dubrunfaut s'est laissé entraîner, au risque de causer, in- 
volontairement sans doute, le plus grand tort à l'industrie 
coloniale, en apportant du retard à l'application rationnelle du 
Goncretor. 

Cinquième question. — Quelle est la valeur des produits du 
Concretor, dans les différentes circonstances qui peuvent se pré- 
senter? 
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On ne peut admettre avec l'emploi du Ooncretor que les cas 
suivants : 

La défécation étant mise provisoirement hors de cause, on 
cuira en sirop et on fera cristalliser comme à l'ordinaire ; 

Ou bien, lorsque les vesous le permettront, on fera du con- 
cret. 

Dans le premier cas, il est clair que les cristaux purgés vau- 
dront autant que par les moyens ordinaires et que leur valeur 
sera au moins égale à celle de la bonne quatrième. Dans le 
second cas, lorsque l'on fera des concrets avec des vesous 
riches, provenant de cannes bien mûres, le Çoncretor sera 
excellent et ses produits accuseront une valeur élevée qui sera 
celle des bons sucres. C'est l'opinion de M. Dubrunfaut lui- 
même et je n'y change rien. 

Gela aura lieu dans les deux cas, avec le travail habitue]. 

gi Ton veut maintenant réfléchir à pp point que les produits 
concrets, les seuls dont je veuille m'occuper présentement, 
renferment tout ce que Ton a fait arriver sur les plateaux, 
sucre, glucose, sucrâtes et sejs, matières colorantes diverges, 
eau, etc., op comprendra que ces produits seront d'autant 
plus purs que la défécation préalable aura été plus complète, 
surtout si l'on fait intervenir une filtration mécanique entre 
Faction des plateaux et celle du cylipdre. «Je ne m'appe$antjs 
pas sur ce point, qui frappe les yeux de tout le monde, et je 
vais étudier le sucre concrpt, uqp pas comme }'a yu M. pu- 
brufaut, mais tel qu'il est, afin d'en dégager à mon tour les 
chiffres qui doivent en ressortir. 



V 
Discussion des chiffres de M. Dubrunfaut. 

Lorsqu'on est au couraut, nqn-sëuletnent des chosps de la 
sucrerie, mais encore des règles ordinaires que respectent les 
plus novices des chimistes, on ne peut arriver à comprendre 
le rapport de M. Dubrunfaut. Si Ton comprend les mots, le 
sens intime en échappe, et Ton doit reconnaître que Ton est 
impuissant à pénétrer de seipbjables arcanes. En ce qui me 
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touche personnellement, j'avoue humblement que je ne com- 
prends pas le moins du monde et que tant d'habileté me con- 
fond. 

M. Dubrunfaut a posé des bases inexactes comme termes de 
comparaison ; il a modifié, sans motif apparent, autre que son 
caprice, les chiffres gênants pour sa thèse ; il a tiré des conclu- 
sions peu équitables de prémisses illusoires ou peu justifiées, 
et Ton a peine à trouver dans son mémoire un passage qui 
soit absolument inattaquable. 

Les preuves ne sont pas difficiles à fournir. 

Il suffit, pour cette démonstration, de vérifier les chiffres de 
Fauteur du rapport, en partant des bases mêmes qu'il indique 
comme termes de comparaison, et en se plaçant dans des con- 
ditions identiques. Il conviendrait donc d'appliquer cette véri- 
fication à tous les chiffres du rapport, et même à la valeur de 
la bonne quatrième; mais je crois utile à la discussion de re- 
chercher d'abord les valeurs des analyses anglaises, faites sur 
le concret. 

En prenant pour base la moyenne des analyses du docteur 
Angus Smith, avec 85,50 de sucre prismatique, 9,75 de glucose 
et 4,75 de perte, je prendrai pour chiffre des cendres conte- 
nues dans ce dernier terme le nombre 4,25 qui représente le 
maximum des cendres trouvées par les analystes, après dé- 
duction de la silice inerte. 

J'aurai donc les éléments suivants : 

Glucose.... 9,75x1,00= 9,75 1 e , .. .. 

Cendres ... 1,25 X 3,75 = 4,66 j = Sucre Cn « a « é ' 14 > 41 
Sucre cristallisable. . 85,50 — 14,41 = Sucre extrait. 71,09 



Total égal 85,50 



La mélasse sera composée de : 



Sucre engagé 14,41 

Glucose 9,75 J= ensemble : 28,91 

Eau, etc .' 4,75 

Sucre raffiné 71,09 

100,00 

En prenant le chiffre 9,75 pour celui des frais de raffinage, 
bien qu'il soit très-exagéré, un tel sucre se solde par une va- 
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leur en raffinerie de 52 fr. 44, tout en adoptant les chiffres de 
M. Dubrunfaut, contre lesquels il y aurait fort à dire. 

La moyenne des analyses faites en Angleterre sur vingt-trois 
échantillons, avec : sucre cristallisable, 85,60, glucose 9,90 et 
perte 4,50, conduit aux résultats suivants, par 1,25 de cendres : 

Glucose.... 9,90x1,00=3 9,90) c . ._ t . 

Cendres... 1,25 X 5,73 « 4,66 1 = Sucre engagé. 14,56 
Sucre cristallisable.. 85,60 — 14,56 = Sacre extrait. 71,0t 



Total égal 85,60 



La mélasse sera composée de : 



Sucre engagé 14,56 

Glucose 9,90 \ = ensemble : 28,96 

Eau,etc 4,50 

Sucre raffiné 71 ,04 



100,00 



La valeur de ce sucre, établie d'après les mêmes bases, 
sera de 96,33 — 43,92 = 52,41, non compris le bénéfice du 
raffineur. 

Ces résultats des analyses anglaises sont bien loin de ceux 
que M. Dubrunfaut a consignés dans son réquisitoire contre le 
concret; mais, précisément parce que ce chimiste est un 
homme de haute valeur, les erreurs dans lesquelles il se laisse 
tomfber doivent être relevées avec une précision d'autant plus 
grande que bien des gens seraient conduits à la foi sur éti- 
quette. 

M. Dubrunfaut ne me parait pas avoir tenu compte des 
règles ordinaires du droit scientifique à Pégard du concret et il 
s'est servi de deux systèmes de poids et mesures, ce qui in- 
firme tout ce qu'il a pu dire. La vérité n'a qu'un langage. Or, 
M. Dubrunfaut, pour les besoins de la cause, sans doute, exa- 
gère la valeur de la bonne quatrième, en lui donnant une te- 
neur trop élevée en sucre. Prouver ainsi n'étant pas prouver, 
je rétablis les faits, en appliquant à tous la règle posée par 
M. Dubrunfaut lui-même à l'égard de la bonne quatrième, à 
laquelle il attribue une valeur en raffinerie de 63,43. 

Je mets en regard son analyse et celle de M. Em. Monnier. 
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La bonne quatrième contient : 

Selon Selon 
M. Dubmofaut. H. E. Monnier. 

Sacre prismatique 91 ,35 89,00 

Glucose 8,65 5,50 

Eau 5,6Q 4,50 

Sels 0,85 0,80 

Matières diverses ......... 0,55 2,40 

Ces chiffres diffèrent asses pour qu'on en recherche la va- 
leur. 

D'après M. Dubruafaut, la bonne quatrième représente 6,82 
de sucre engagé et 84,53 de sucre extractible ; elle produirait 
15,47 de mélasse et 84,53 de raffiné par 100 kilogrammes, 
d'où il déduit la valeur en raffinerie de 63,43. 

En suivant les chiffres de M. B. Monnier, on trouve les élé- 
ments : 

Glucose 5,50 x 1,00 =s 3,50* o t M Mn 

Cendres 0,80 X 3,73 = 2,98}= Sucreengagé. 6,48 

Sucre cristallisante 89 — 6,48 a Sucre extrait. 82,52 

Total égal..... 89,00 

La mélasse sera campqgée tta : 



Sucre engagé......... 6,48 \ 

Glucose 5,50 > = ensemble : 17,48 

Eau, etc., sels ; . . . 7,50 / 

Sucre raffiné 82,52 

100,00 



La valeur de ce sucre, d'après les bases de M. Dubrunfaut, 
au cours de 125 francs pour les sucres, 26 francs pour les mé- 
lasses, par 9,75 de frais et en calculant au droit de 44 francs, 
moins la détaxe, sera de 407 fr. 69—47 fr. 04 = 60 fr. 65 et 
non pas 63 fr. 43 comme l'a dit M. Dubrunfaut. 

Ici encore, je ne fais pas une objection qui ne soit pas mûre- 
ment pesée. Le chiffre valeur de la bonne quatrième en sucre 
extractible est admis en moyenne comme égal à 82 pour 100 
(M. Lahens et les raffineurs) en sorte que l'exagération égale 
2,01 à 2,53 pour 1 00 kilogrammes dans tous les cas. Il y a là une 
coïncidence d'autant plus regrettable qu'elle établit à Vanance 
une base hostile au concret et lui prépare une position désa- 
vantageuse. En élevant ainsi la valeur comparative de la bonne 
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quatrième qu'il prend pour type, M. pubrmtfaut n'hésite pas 
à se mettre en désaccord non-seulement avec les antres ana- 
lystes et avec l'appréciation moyenne de la raffinerie, mais 
encore avec la loi elle-même, qui ne réclame de la bonne qua T 
trième qu'un rendement de 80 à 84 pour 100. 

Je passe au concret analysé par M. Dubrunfaut; et je dis 
que, même en admettant l'exactitude 4e son analyse, les ré- 
sultats déduits sont erronés, au delà de toute mesure. Ce sucre 
contiendrait : sucre cristallisable, 78; glucose, 9,40; cen- 
dres, 2,80; eau, 7,70, et matières organiques différentes du 
sucre, 2,40. Il résulte de cela : 

Glucose.... 9,10X1, = 9,1P> , . ^ 

Genres.... 2,80 X 3,73 = 10,44 } ew MCW en « * *W 
Sucre cristallisable..".. 78 - 19,54 = Sucre extrait. 58,46 



Total égal 78,00 



La mélasse serait composée de 



Sucre engage ......... J ? ? 54 

Glucose. ........ 1 .... . 9,10 \ == ensemble : 41,54 

Matières diverses 12 ,90 

Sucre raffiné 58,46 



h 



100,00 



Or, la valeur de ce sucre serait égale aux données sui- 
vantes : 

Raffiné, 58k,46 à 125 fr. == 73,07 > 

Mélasse, 41*,54 à 26 fr. ~ 10,80 | enSemble : « *• ** 

A déduire : 
>etit droit, moins la détaxe......... 37<<)0 ) Wa . 43 fr 70 

Frais, à 9,75 comme pour la bonne 4 me , 5,70 y 



Reste en valeur, non compris le bénéfice du raffineur... 41 fr. 17 

et non pas 35 fr. 82. Pour arriver à ce chiffre impossible, 
M. Dubrunfaut a pprté les frais de 9 fr. 75 à 20 francs par 10Q ki- 
logrammes de raffiné ! 

Au fond de la question, M. Dubrunfaut pense-t-il que le 
chiffre des frais de raffinagp §oit Jtiende 9 fr. 75? Gela me pa- 
raît très-chargé, en présence d'une main-d'œuvre de 2 fr. 50 
seulement par quintal ! Si 9,75 est bien le chiffre qu'il a voulu 
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dépenser pour 100 kilogrammes de raffiné venant de la bonne 
quatrième, comment ces 9 fr. 75 deviennent-ils 20 francs lors- 
qu'il s'agit du concret ? Il conviendrait pourtant de s'entendre 
et de savoir auquel de ces deux chiffres on doit accorder con- 
fiance. Pour quelles causes ces nombres ont-ils été allongés ? 
C'est ce qu'il me paraît impossible de décider, mais le public 
appréciera les conséquences qui en résultent pour le succès 
d'une thèse ainsi défendue. 

En rétablissant la vérité des chiffres pour l'échantillon de 
concret analysé en Angleterre et dont M. Dubrunfaut donne 
là valeur = 54,90, on trouve : 

Glucose.... 6,00x1,00= 6,00 i _ , ftiVk 

Cendres... 0,81x3,73= 3j02 j= Sucre engage. 9,02 

Sucre cristallisable, 87,79 — 9,02 = Sucre extrait. 78,77 

Total égal... 87,79 

La mélasse se compose de : 

Sucre engagé 9,02 \ 

Glucose 6,00 |= ensemble : 21,23 

Eau, sels, matières div. 6,21 ; 

Sucre raffiné 78,77 

100,00 

La valeur de ce sucre est donnée par les chiffres : 

Raffiné, 78M7 à 125 fr. = 98,4* J __ _._ , no 

Hélasse 2H,25 à 26 fr. = 5,52 }= en8cmblc : 103 fr ' 9g 

A déduire : 

. 37.00) 
Frais, à 9,75, comme pour la bonne 4 me , 7,68 j = 

Reste en valeur, non compris le bénéfice du raffineur 59 fri 50 



PeUt droit, moins la détaxe 37.00 1 

r ^ ensemble : 44 fr. 68 



et non pas 54 fr. 90, chiffre que M. Dubrunfaut a trouvé par 
le même moyen, en portant le chiffre des frais de 7 fr. 68 à 
15 francs, sans raison avouée. 

Je viens de constater que les chiffres de M. Dubrunfaut sont 
inexacts; il me reste à faire voir que son analyse ne peut être 
acceptée, et , pour cela, je la mets en présence de celle de 
M. E. Monnier et de celle de M. Possoz, ces messieurs ayant 
agi sur le même échantillon que M. Dubrunfaut. 
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Selon 


R Monnier. 


M. POS0OZ 


81,00 


74 


8,40 


10 


1,25 Sels solubles 1 


4,50 
4,85 


\ " 
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Le concret analysé renferme : 

Selon 
M. Dubrunfaut. 

Sucre cristallisable. . . . 78,00 

Glucose 9,10 

Cendres 2,80 

Eau 7,70 

Matières diverses 2,40 

Je ne puis accepter l'analyse de M. L. Possoz, dont la com- 
pétence, en matière de sucre, n'est pas assez démontrée pour 
qu'on y attache une importance exagérée ; je n'ai pas même 
à la discuter, car M. L. Possoz, de la participation Cail, Perier 
et Possoz, devait décliner toute responsabilité au sujet du 
concret. Lorsqu'on est intéressé directement, à tant de titres, 
confre une question, il est de justice élémentaire que Ton 
n'intervienne pas dans le débat et M. Possoz aurait dû le 
comprendre. 

Reste l'analyse de M. Monnier, qui trouve plus de sucre, 
moins de glucose et moins de sels que M. Dubrunfaut. 

Or, pour si haut que l'on porte l'expérience et l'habileté du 
dernier de ces chimistes, il ne peut s'abuser au point de croire 
à sa propre infaillibilité. La complaisance qu'il a montrée en- 
vers le chiffre des frais de raffinage, qu'il porte à 9fr. 75, puis 
à 20 francs, selon le besoin, la bienveillance qu'il manifeste 
pour la bonne quatrième, en exagérant sa richesse moyenne, 
plusieurs autres raisons encore m'engagent à ne pas ajouter 
à ses chiffres analytiques une confiance illimitée. M. Monnier 
est désintéressé dans la question, puisqu'il n'est pas, comme 
Me Possoz, lié à la participation Cail et autres, puisqu'il n'est 
^pas fabricant de sucre ni d'appareils pour sucre, puisqu'il n'a 
agi dans cette affaire que comme analyste, et que, pour lui, 
l'amour-propre même n'est pas en jeu. Dans ces conditions, 
je choisirais les yeux fermés, et j'opterais pour les chiffres de 
M. Monnier. 

J'ajoute quelque chose de plus probant qu'une sensation 
appuyée sur le raisonnement : j'ajoute des faits. 

J'ai analysé du concret de J867 ; j'ai trouvé 85,03 de sucre 
prismatique et 6,60 de glucose pour 1,25 de cendres... Le chi- 
miste d'une raffinerie de Paris a trouvé 86,60 de sucre prisma- 
matique, 6,79 de glucose et 1,17 de cendres... M. Monnier a 
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trouvé 81 de sucre prismatique^ 9,40 de glucose? et 4,25 de 
cendre dans un échantillon plus avarié... Les analystes an- 
glais ont trouvé 87,7 de sucre prismatique pour 6 de glucose 
et 0,81 de cendres... 

M. bubrunfaut ff aura pas la prétention de nous donner 
tort à tous pour se donner raiâon à lui seul ; ce serait une 
plaisanterie qui ne convaincrait personne. Il me permettra 
dès lors de prendre les chiffres de M. Monnier, les plus faibles 
de tous, et de m'en servir pour rechercher la valeur que lui, 
M. Dubrunfaut, aurait dû assigner au concret, puisqu'il s'agit 
de l'échantillon de M. Lahens. 

Avec l'analyse de M. Ém. Monnier, on a les éléments : 

Glucose.... 8,40x1,00= 8,40) 

Cendre» . . . 1,25 X 3,73 = 4,66 [= ^ "»*- * ^ 

Sucre cristallisable, 81 — 13,06 = Sucre extrait. 67,94 

Total égal 81,00 

La mélasse sera composée de : 



Sucre engagé. ........ 13,06 \ 

Glucose 8,40 {= ensemble : 32,06 

Matières diverses 10,60 7 

Sucré raffiné 67,94 

100,00 



Un tel sucre aura sa valeur ainsi déduite, d'après les bases 
de M. Dubrurifaut : 

67*,94 raffiné à 125 fr. = 84,92) ., „ 

< — eiïsemble : 93 fr. 25 



,33 V 



32^,05 mélasse à 26 fr. = 8, 

A déduire : 

Petit droit, moins la détaxe 37 fr.ÔO \ 

Frais, à 9,75 pour 100 de raffiné. . 6fr.62 J— e****** * « fr - 62 , 

Valeur en raffinage, non compris le bénéfice du raffinéur. . 49 fr. 6o 

H y a bien loin de là aux 35 fr. 82 assignés par M. Dubrun- 
faut au même sucre. Il est vrai que M. Monnier a trouvé un 
chiffre de sucre moins fantastique, et que, de mon côté, je n'ai 
pas cru devoir traiter le sucre de M. Fryer avec une autre me- 
sure que celle appliquée à l'endroit de la bonne quatrième. 

Le résumé de ce qui vient d'être exposé fournit des résultats 
assez remarquables pour que je les réunisse sous les yeux 
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da lecteur, en mettant entre parenthèses les chiffres corres- 
pondants de M. Dubtunfaut; 

Bonne quatrième : richesse saccharimétrique, 89 (91,35); 
produit en raffiné, 82,52 (84,53); valeur déduite, 60 fr. 65 
(6Sfh4S). 

Coneret-Pryer (D T Àngus Smith) : richesse saccharimé- 
trique, 85,50; produit en raffiné, 71,09; valeur déduite, 
52 fr. 44; 

Concret-Fryer, moyenne de 23 analyses anglaises : richesse 
saccharimétrique, 85,60 ; produit en raffiné, 71,04 : valeur 
déduite, 52 fr. 41 -. 

Concret-Fryer, analyse anglaise, citée par le rapport de 
M. Dubïtiiifaut : richesse saccharimétrique, 87,79 ; produit en 
raffihé, 78,77 ; valeur déduite, 59 fr; 30 (51,90). 

Conicret-Fryer, échantillon de M. Lahens ; résultat Ém. 
Monnièr : richesse saecharimétrique, 84 ; produit en raffiné, 
67,94; valeur déduite, 49 fr. 63. 

Concret-Fryeri même échantillon ; résultat Dubrunfaut : ri- 
chesse saecharimétrique* 78 ; produit en raffiné, 58 ; valeur 
déduite, 35 fr. 82 ! 

Même suere, même résultat > ramené à l'unité de base, quant 
aux frais : richesse saecharimétrique, 78 ; produit en raffiné, 
58,46; taleu* déduite* 41 fr: 17. 

Fraù de raffinerie, chiffre de Ht Dubrunfaut* pour la bonne 
quatrième : 9 fr. 75. 

Frais de raffinerie, chiffre de ML Dubrunfaut, pour le con- 
cret : 20 trafics. 

Frais 9e raffinerie $ chiffre de M; Dubunfaut, pour le concret, 
19fr;G5; 

On peut demander à tous les analystes du monde ce qu'ils 
pensent de ces rapprochements de chiffres, de ces erreurs ma- 
térielles* de ces amplifications de valeur pour la bonne qua- 
trième, de ces diminutions pour le sucre qu'on veut lui 
ëtimparef* de ces remaniements du chiffre des frais indiqués 
comi&e base) et la réponse ne sera pas douteuse. 

Avant de tirer les conséquences qui résultent de ce tra- 
vail, je vais compléter les données analytiques précédentes 
par l'examen des chiffres fournis par M. le comte d'Àdhémar, 
dans l'étude intéressante qu'il a faite du Ooncretor. 
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100 kilogrammes de cannes donnent 64 k ,678 de vesou, qui 
fournissent, par le Concretor, 12 k ,6769 de produit. Ce sucre 
perd 1,5 pour 100 dans le trajet des colonies en Europe, et il 
se forme, en outre, un peu de glucose, en sorte que le pro- 
duit, tombé au poids de 12 k ,4867 pour 100 de cannes, est 
formé de : sucre prismatique, 10 k ,9976; glucose, k ,770; 
sels, etc., k ,2265; eau, k ,4926. Ces éléments donnent la 
composition centésimale : sucre prismatique, 88 k ,0753 ; glu- 
cose, 6 k ,1666; sels, l k ,8139; eau, 3 k ,9442. 

Ces chiffres sont presque identiques avec eeux qui ont été 
certifiés par un raffineur anglais, M. James Steele, au nom de 
ses confrères, et cités par M. Dubrunfaut, après publication 
dans le Journal des Fabricants de sucre, du 13 juin 1867. 

Par l'équipage, les 64 k ,678 de vesou fournissent, après la 
purge, 5 k ,6596 de sirop d'égout et 6 k ,9t73 de bonne quatrième 
d'expédition, qui tombe au poids de 6 k ,0256 à l'arrivée au 
débarquement. 

On vend un tiers du sirop d'égout en nature au prix de 
15 francs les 100 kilogrammes, et les deux autres tiers distillés 
donnent 0,20 en litres de tafia. 

La bonne quatrième est vendue hypothétiquement 45 francs 
sur place (60 fr. 65 en Europe ?). 

L'usine retire, de la même quantité de vesou, 9 k ,60 de sucre 
à 54 fr. 60, et 2 k ,9769 de mélasse, qui fournissent 0«i,48438 
de tafia à 30 centimes. 

M. le comte d' Adhémar dégage de ces données le revenu brut 
suivant : Pour 100 kilogrammes de cannes, par le Concretor, 
5 fr. 223 ; par l'équipage, 2 fr. 9806 ; par l'usine, 5 fr. 386. 
Les chiffres nets seraient les suivants : Par le Concretor, 
1 fr. 055 ; par l'équipage, fr. 607 ; par l'usine, fr. 6923. 

L'usinier, dans ces conditions, paye la canne 1 fr. 7095 par 
100 kilogrammes, et la position du planteur est la plus mau- 
vaise de toutes, à conditions égales. 

Ces chiffres posés pour mémoire, je reviens à mon but, qui 
est de rechercher ce que le Concretor fournit de sucre ex- 
tractible, comparativement à l'équipage, ou même à l'usine. 

D'après l'analyse du concret, je trouve qu'il donnera, avec 
cette composition, sur les bases de M. Dubrunfaut : sucre en- 
gagé, 12 k ,93; sucre extrait, 75 k ,1453.Le chiffre de la mélasse 
sera de 24 k ,8547. La valeur à déduire égale 56 fr. 06, et le 
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chiffre de sucre extractible pour 100 kilogrammes de cannes 
est égala 9 k ,383. 

Il en résulte, pour le produit de 400 kilogrammes de cannes, 
produit que je suppose arrivé en bon état en Europe, une va- 
leur en raffinerie de 7 francs, non compris le bénéfice du 
raffîneur. 

Pour Y équipage, son produit étant de 6 k ,0256 de bonne qua- 
trième, arrivé en Europe, il vaudra, au prix de 60 fr. 65 
pour 100, seulement 3 fr. 6545 en raffinerie, et le rendement de 
100 kilogrammes de cannes en sucre extractible est seulement 
de 4S972. 

Le sucre de l'usine s'élève à 9 k ,60 pour 100 kilogrammes de 
cannes. Sa composition, sur les 9 k ,60, est de : sucre prisma- 
tique, 9 k ,200; glucose, 0*,325; sels, k ,033 ; eau, k ,042; ce 
qui donne en centièmes : sucre prismatique, 95 k ,833; glucose, 
3 k ,385; sels,0 k ,343; eau, k ,439. Ce sucre, évalué par la mé- 
thode de M. Dubrunfaut, que j'ai appliquée uniformément dans 
cette étude, fournit 4 k ,664 de sucre engagé, 91 k ,169 de sucre 
extrait, et 8 k ,831 de mélasse. La valeur déduite est de 
74 fr, 81, non compris le bénéfice du raffîneur. Le produit de 
100 kilogrammes de cannes en sucre extractible égale 9 k ,20. 

La conséquence que je prétends tirer de ce qui précède est 
bien simple : 

100 kilogrammes de cannes rendent en raffiné par l'équipage. . . 4 k ,972 

— — par l'usine 9 k ,200 

— — par le Concretor. 9 k ,383 

en raisonnant de part et d'autre sur des sucres non avariés , 
en sorte que l'avantage est bien en faveur du Concretor sous 
ce rapport. 



VI l 

La question d'argent, 

M. Dubrunfaut donne pour valeur au concret 35 fr. 82 

Son analyse, discutée sur les bases posées pour la bonne 

quatrième, donne 41 fr, 17 

L'analyse de M. lionnier, sur le même sucre, conduit à. . 49 fr. 63 

3 
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l/ij^réciatton dé l'analyfe de M. James Bteele, par M. l)u- 

bruiifaut, donne ; . . . tA fr; 99 

Cette même appréciation) corrigée des erreurs, donne. . t 59 fr. 59 

Lee analyses anglaises (moyenne sur 23 échant.) donnent . . 52 fr. 41 

Les analyses du docteur Angus Smith (9 échant.) cond. à. 52 fr. 44 

Celle de M. le comte d'Adhémar doniie un résultat de. . . 56 fr. 06 

La moyenne dés analyses faites par les observateurs que je 
viens de mentionner conduit à un résultat) valeur en raffi- 
nerie, de 53 fr. 96* en y eompreriant le résultat de l'Analyse 
de M. Ém. Monniër. 

De ce chiffre moyen à celui de 35 fr. 82 de M. Dubrunfaut, 
il y a un monde, et pourtant, je ttfe pensé pas qu'il y ait à 
hésiter. 

J'ai analysé moi-même trois échantillons dé cohcret avarié 
et j'ai trouvé : 

f 73,77 \ 
Sucre extractible { 70,49 \ = moyenne . . . 70,30 



/ 73,77 \ 

.{70,49}= 

(66,65 ) 

,54,74, 

, {51,91 1 = 
(48,38) 



,54,74) 

Valeur en raffinerie. . . 2 51,91 S = moyenne. . . 51 fr. 67 



Et mes opérations analytiques ont été vérifiées par la sàc- 
charimétrie optique, après avoir été exécutées par la saccha- 
rimétrie chimique. 

Si l'on prend encore la moyenne entre le chiffre 53 fr. 96 et 
le mien qui provient de sucres très-altérés, on aurait encore 
une valeur de 38 fr . 81 . 

Ge n'est pas là de que dit M. Dtabranfaut. 

Le concret a été vendu en Angleterre, à l'entrepôt, 17 shil- 
lings le quintal de 50 k ,8, soit 21 fr. 25, répondant à 41 fr. 83 
pour 100 kilogrammes. C'est le minimum. 

Le maximum, à la date de septembre 1867, a atteint 22 shil- 
lings 11 pence, soit 28 fr. 645 par quintal, ou 56 fr. 38 les 
100 kilogrammes. 

Je ne prends pas d'opinion au hasard, ce n'est pas mon ha- 
bitude, et je cite des faits. Gomment se peut-il faire que nos 
voisins d'outre-Manche, qu'on cite pour leur entente des af- 
faires, c'est-à-dire, pour l'art avec lequel ils font pondre des 
pence par les farthings et des shillings par tel pence, comment 
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33 fait-il gij'ils ^cb^tent 56 fr. 38 pe qoi ne vaudrait que 
35fr t 82? 

Je ne veux pas dégager Yx 4e cette question, par lps équa- 
tjpns ne sont pas toujours aussi anodines... que je déaire res- 
ter qalmp devant de pareilles histoires. 

Le fait patent qui f este est celui-ci : tout ce qui sort d'upe 
a^tre source qpe le rapport de M. Dubrunfant aboutit 4 *&& 
valeur de 52 fr. 81. La vente effectuée donne une moyenqp 
de 49 fr. Jl... J'en conclus que le sucre poncret vaut au moins, 
en moyenne, 5Q fr. 96 à la vente, malgré les clameurs des 
intéressés et les calculs de M. Dubrunfaut. 



VII 
Conclusions. 

Gett$ question du ConcretorrFryer p. «ionné lieu à plusieurs 
fautes que jedofs signale? ayant tQi^t, afin de pouvoir exposer 
nejfement ma façon (le voir à l'égard dp cet appareil, sans que 
rien d'important apt été mis en oubli. 

Il est certain ppp? fpqi que ftl. Fjyer a commis u^e grande 
erreur en présentant son appareil comme destine «à faire 4j* 
sucre concret, et en qualifiant de méthode l'usage de cet ap- 
pareil. Hn*y a pas ici de méthode sucrière; il n'y a qu'un 
engin d'évaporation et de cuite, et cet engin n'est pas con- 
damné à faire du concret, puisqu'il peut cuire en sirop, aussi 
bien que tout autre appareil spécial. Cette faute a fait prendre 
le change aux commissions, aux observateurs et aux analystes, 
qui ont dû se borner à étudier une forme des produits du Con- 
crétor, en laissant dans l'ombre la valeur même de la ma- 
chine. 

Il me semble, en outre, que, dans l'envoi fait à M. Lahens 
et dans les cpmmunicatjpns fajtes à M. Pubrunfaut, on n'a 
pas dty être suffisammpnt pxplicite. Il était difficile de pro- 
noncer un avis favorable sur un échantillon avarié, surtout si sa 
remise n'était pas accompagnée 4e documents qui pouvaient 
éclairer l'expertise. En présence 4e rpnseignements complets 
et d'échantillons \en bon état^ je suis convaincu de ce fait <jue 
l'opinion de Jtf , Dji^rgpf^^t aiirajt été bien différente. 
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Dès lors, une troisième faute a été commise, lorsque, dans 
de semblables conditions, on a attaché au rapport une impor- 
tance qu'il ne pouvait pas avoir en thèse générale, puisque 
cette pièce résultait de l'examen spécial d'un produit altéré. Je 
comprends que les adversaires du Concretor aient dû être sa- 
tisfaits d'une marche qui devait égarer les idées du public et 
leur donner un semblant de victoire ; mais ce contre-temps né 
me semble pas avoir jugé le différend. 

Après mûr examen des faits, voici, eh résumé, les consé- 
quences auxquelles je me trouve conduit par l'étude dû Coh- 
cretor-Fryer. 

I. — Le Concretor est un appareil d'évaporation et de 
cuite à l'air libre, dont Faction est aussi puissante que rapide, 

i et qui me semble construit d'après les règles et les principes 
les mieux définis. 

II. — L'application normale du Concretor fournit aux colo- 
nies un moyen sûr et économique de remplacer l'équipage et 
de lutter avec avantage contre l'envahissement des usines. 
J'ai la certitude que cet appareil, après quelquesmodifications 
indispensables, peut être même d'un bon usage dans la fabri- 
cation indigène, pourvu que Ton ne s'obstine pas à y voir à 
tort une machine à faire du concret. 

III. — La condition essentielle de l'emploi du Concretor est 
donc de ne faire du concret qu'avec des vesous de bonne qua- 
lité et purifiés. Dans ce cas, je suis certain, avec M. Dubrun- 
faut, qu'il serait d'un usage excellent. Dans le cas des vesous 
pauvres, mal purifiés, dont on n'a pas éliminé la chaux,' dans 
le cas des jus de betterave,[si riches en matières salines, le Con- 
cretor ne doit cuire qu'en sirop et, pour cet usage, il offre 
des conditions au moins égales à celles des meilleurs appa- 
reils. 

IV. — La cause de l'abondance du glucose dans le sucre 
concret ne provient pas de l'action du Concretor ; ses adver- 
saires le savent fort bien. Ce glucose ne provient même que 
très-rarement du vesou, qui n'en renferme que très-peu en 
moyenne ; mais il résulte de l'altération du vesou avant la 
défécation, d'une défécation insuffisante, de la présence des 
sucrâtes et de l'élimination incomplète de la chaux. 
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' V, — Ainsi, la cuite en coneret donnera des sucres riches 
avec des vesous riches et purs; la cuite en sirop donnera des 
produits égaux aux plus estimés, si la défécation préalable est 
bien faite. 

VI. — Des chiffres étudiés dans les pages qui précèdent, il 
résulte que, même en faisant du concret, l'appareil de M. Fryer 
donne plus de raffiné que les usines pour une même quantité de 
cannes. Son produit, sous ce rapport, est plus que le double de 
celui des équipages, à conditions égales. 

VII. — D'après les chiffres de M. le comte d'Àdhémar, que 
j'ai étudiés avec le plus grand soin, et toutes circonstances 
égales d'ailleurs, le Concretor fournit au fabricant plus de 
35 pour 100 de plus que ne peut faire l'usine elle-même. 
Quand même ce chiffre serait contesté , à tort ou à raison, 
M. Lahens lui-même reconnaît qu'une plus-value de 9 p. 100 
serait le résultat de l'emploi du Concretor. 

VID. — Sans revenir sur les chiffres du rapport de M. Du- 
brunfaut, dont j'ai discuté la valeur en temps utile, il résulte 
des observations faites par divers analystes, sur quarante-neuf 
échantillons, que la valeur moyenne du concret, en raffinerie, 
non compris le bénéfice des raffineurs, est de 52 fr. 81 c. au 
moins. 

IX. — La moyenne de la vente effectuée est de 49 fr. 11. Or, 
ce chiffre est supérieur aux évaluations de M. le comte d'A- 
dhémar/ qui a pris pour base de ses calculs 17 shillings par 
quintal, soit 41 fr. 25 c. aux 100 kilogrammes, etcette situation 
corrobore par le fait commercial les résultats du raisonne- 
ment. 

X. — En somme, je reste convaincu de la bonté du Concretor 
et de la valeur rémunératrice de ses produits; et je regarde 
l'application de cet appareil comme une planche de salut 
offerte à l'industrie coloniale. 

Mon désir le plus sincère est d'être parvenu à faire partager 
ma conviction aux lecteurs impartiaux qui auront honoré cette 
étude de leur bienveillante attention. 

N. Basset. 
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